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INTRODUCCION

ANTECEDENTES DEL ESTUDIO

1.1. JUSTIFICACIÓN

Como efecto directo del fenómeno de la globalización se han marcado en el
país nuevas tendencias en diferentes sectores, que cuestionan a los
empresarios sobre como satisfacer los nuevos gustos, preferencias y
exigencias del mercado que al parecer evoluciona más rápido que las mismas
organizaciones.

El intercambio de culturas, las religiones, el comercio internacional, el internet y
todos los demás medios
culturales eliminando

que permiten nuevas experiencias comerciales y

barreras y fronteras entre los países, tienen como

consecuencia un abanico de nuevas posibilidades para innovar y capturar
nuevos mercados.

En Colombia se encuentran grandes grupos religiosos de diferentes corrientes
que han venido creciendo con el paso del tiempo y que han pasado a ser parte
de un grupo significativo de consumidores en el país; dichas congregaciones
dentro de sus lineamientos como comunidad expresan nuevas formas o
preferencias alimenticias que son demandadas y

van desde productos

procesados hasta productos de consumo directo.

Dentro de estas comunidades religiosas están la judía,

la

hebrea,

la de

musulmanes y los adventistas entre otros, las cuales se encuentran ubicadas
en mayor densidad en la ciudad de Bogotá y que manifiestan que la oferta de
los productos alimenticios que se encuentran en su dieta así como la
diversificación de los mismos es limitada.

Dentro de los productos aceptados por la comunidad judía esta

el queso

KOSHER, y de los animales productores de leche para elaborar este producto

se encuentran los bovinos y caprinos que son animales aptos para el consumo
humano, claro esta bajo algunos parámetros de producción y transformación;
sin embargo la explotación masiva del ganado en Colombia y el difícil manejo
del mismo ha generado la necesidad de recurrir a métodos físicos y químicos
para potencializar la producción , controlar enfermedades y otros factores que
pueden llegar afectar la explotación.

Sin embargo en el sector de los caprinos no son tan recurrentes

estos

problemas ya que son animales de mayor resistencia, rusticidad, adaptabilidad
y menor cuidado, también es de suma importancia destacar

la calidad

composicional de la leche producida por estos animales la cual es de un
contenido graso alto que genera un rendimiento por litro mayor comparado
con el de la leche de vaca; otro aspecto importante es que la leche de cabra es
mas digestible que la de vaca debido a que los glóbulos grasos son mas
pequeños, los niveles de lactosa son mas bajos lo que la hace mas aceptable
para las personas con intolerancia a la lactosa , además de las virtudes
anteriormente mencionadas a la leche de cabra se le atribuyen innumerables
beneficios adicionales .

Todos estos beneficios y aspectos en cuanto a la producción de un alimento
KOSHER amplían las probabilidades de obtener un queso sano a base de
leche de cabra.

Sin embargo hay otros aspectos a tener en cuenta y de no menor importancia,
cómo lo son las buenas practicas de manufactura en todo el proceso tanto de
la explotación como de la producción de los insumos y del producto mismo que
son vitales para la elaboración de un producto KOSHER.

En consecuencia

de lo planteado anteriormente, cabe aclarar que los

productos KOSHER no son impulsados por la práctica religiosa sino que se
que se asocian con pureza, limpieza, salud, un alimento de confiabilidad que
elimina la probabilidad de ingerir indirectamente productos con residuos de
elementos químicos, medicamentos veterinarios, alimentos modificados
genéticamente, conservantes, preservativos, colorantes y otros elementos
2

dañinos para la salud humana y además elaborados en precarias condiciones
de asepsia.

Estos parámetros de producción son fruto de las

tendencias teológicas y

preferencias de los nuevos consumidores que en el momento de adquirir un
producto piensan en qué condiciones, bajo que procesos y con que insumos
fue elaborado el mismo, así el cliente adquiere un producto con un valor
agregado de confiabilidad para su consumo y está dispuesto a comprarlo.

La globalización, los tratados de libre comercio, las nuevas tendencias del
mercado mundial exigen al sector agropecuario innovar y crear nuevos
proyectos que estén en la capacidad de satisfacer las expectativas de los
consumidores para fortalecer nuevos productos para nuevos mercados; los
grupos religiosos marcan una dieta alimenticia que se extiende mas allá de los
conceptos de la religión para ampliarse en un modelo de alimentación sana y
de alta calidad para cualquier tipo de persona que se interese en adquirir lo
mejor para su consumo.

En Colombia aun no se encuentran establecidos estos datos, sin embargo se
encuentra la oferta de productos kosher en hipermercados como Carrefour
carulla Pomona y éxito en stands reducidos y con muy poca variedad de dichos
productos.
“Según The Union of Orthodox Jewish Congregation, el consumo mundial de
productos certificados kosher superaba en 2006 largamente los us$160.000
millones. Los dos grandes mercados por excelencia son Estados Unidos e
Israel. El atractivo que ofrece este nicho es que los precios se ubican entre un
25% y un 40% más que uno tradicional”1.

1

http://www.koshercolombia.org/sept_2_2007/el_consumo_mundial_de_productos_kosher_supero_los160
000_millones_de_dolares_en_2006.HTMhttp://www.koshercolombia.org/sept_2_2007/el_co
nsumo_mundial_de_productos_kosher_supero_los160000_millones_de_dolares_en_20
06.HTM septiembre2-2007 ,tomado el 23-09-2009
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El planteamiento del mercado KOSHER en Colombia genera una gran
inquietud ¿Cuál

es la factibilidad de establecer una empresa productora y

comercializadora de queso de cabra KOSHER para los consumidores de la
ciudad de Bogotá?

4

1.2. OBJETIVOS

1.2.1. OBJETIVO GENERAL

Elaborar un estudio de factibilidad para la creación de una empresa Productora
y comercializadora de queso de cabra kosher en el municipio de Guaduas
(Cundinamarca).

1.2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS:
Analizar las perspectivas del entorno y el sector en los cuales operará el
proyecto, así como los aspectos legales inherentes a este.

Elaborar un estudio

del mercado para demostrar que existe

un

conjunto de personas, empresas, instituciones, con poder de compra
interesadas en adquirir queso de cabra kosher y pronosticar la demanda.

Elaborar un estudio técnico del proyecto para, de acuerdo con los
resultados del estudio de mercado, tomar decisiones sobre: tamaño del
proyecto, localización, alternativa tecnológica más apropiada, proceso y
distribución de la planta donde operará el proyecto.

Realizar el estudio legal y organizacional con el propósito de de diseñar
la estructura organizacional que tendrá la empresa que operará el
proyecto.

Construir los balances de recursos necesarios para la operación del
proyecto.

Preparar un estudio financiero del proyecto, con el propósito de
establecer las inversiones requeridas, identificar los recursos del
proyecto; calcular los ingresos, costos y gastos del proyecto, presentes y
proyectados; calcular el punto de equilibrio del proyecto a corto plazo,

5

elaborar los estados financieros básicos y construir el flujo de fondos del
proyecto.

Evaluar el proyecto financiera, económica, social y ambientalmente para
establecer su viabilidad y su impacto sobre las diferentes variables micro
y macroeconómicas relacionadas con este.

Elaborar las conclusiones generales del proyecto.
Elaborar el portafolio del proyecto.
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1.3. METODOLOGIA

1.3.1 TIPO Y METODO DE ESTUDIO

El método de estudio de este trabajo es inductivo pues va de lo particular a lo
general; se trata del método científico más usual en factibilidades.

Se obtiene una conclusión general a partir de varios enunciados particulares,
se observan, se registran, se clasifican y se analizan

hechos para poder

generalizar, “la inducción es ante todo una forma de raciocinio

o

argumentación. Por tal razón conlleva un análisis ordenado, coherente y lógico
del

problema

de

investigación,

tomando

como

referencia

premisas

verdaderas"2.

El tipo de estudio es descriptivo que permite establecer y definir características
concretas de esta investigación como

demografía, preferencias de consumo,

decisiones de compra, necesidades del cliente, formas de conducta, niveles
sociales , asociación de variables

precio-consumo entre otras, el estudio

descriptivo tiene como propósito la “delimitación de los hechos que conforman
el problema de la investigación”3 se requiere un conocimiento profundo de lo
que se va a estudiar , se parte de una hipótesis para obtener un resultado
concreto.

1.3.2. PROCEDIMIENTO
Para llevar a cabo esta investigación se ha recopilado información de diferentes
fuentes como medios electrónicos, libros revistas entre otros, con el fin de
conocer del sector caprino y sus principales productos lácteos elaborados en
Colombia; por otra parte también se ha investigado el sector en el que la
empresa fabricará y comercializará los productos.

2

TOMADO DE: MENDEZ ALVAREZ CARLOS .Metodología diseño y desarrollo del proceso de
investigación. Tercera edición. Bogotá .Mc Graw will
3
TOMADO DE: MENDEZ ALVAREZ CARLOS .Metodología diseño y desarrollo del proceso de
investigación. Tercera edición. Bogotá .Mc Graw will
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Se realizará el estudio de mercado con el fin de determinar la posible demanda
del

producto; por ser un producto nuevo en el mercado se realizarán

encuestas que permitan determinar la aceptación del mismo y los gustos y
preferencias por los que se inclinarían los posibles compradores, también se
analizara el consumo per cápita,

consumos históricos, estado actual y

perspectivas de productos similares al que se ofertará.

Posteriormente y una vez establecido el plan de Marketing para la empresa se
define el estudio técnico con base en los resultados del estudio de mercado,
indicando la localización, tamaño (capacidad de producción por unidad de
tiempo), proceso de producción, detalles del proceso, diagramas de flujo y
distribución de la planta.

Una vez realizado el estudio técnico se diseña legal y organizacionalmente la
empresa su naturaleza, tipo de sociedad, plan estratégico, misión, visión,
organigrama, manual de funciones y marco legal.

El siguiente paso es realizar un balance de los recursos necesarios para el
proyecto es decir terreno, maquinaria, construcciones, materia prima, vehículos
y demás recursos necesarios para operar el proyecto.

Luego se realiza el estudio financiero con el propósito de establecer la
viabilidad

financiera del proyecto que inversiones se requieren, de donde

provendrán los recursos (propios y /o crédito), amortización del posible crédito
punto de equilibrio y demás cálculos necesarios;

Una vez terminado el estudio financiero se elaboran los estados financieros
proyectados y el flujo de fondos del proyecto para establecer cual seria el
monto de dinero que el proyecto generaría en determinado tiempo,
posteriormente se realiza la evaluación del proyecto financiera, económica
social

y

ambientalmente,

finalmente

se

exponen

las

conclusiones

determinando si es viable o no llevar a cabo el proyecto, se crea el portafolio de
la empresa y el plan de ejecución.
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1.4. DESCRIPCION DEL ENTORNO DEL PROYECTO

El municipio de Guaduas

es cabecera municipal de la provincia del bajo

Magdalena, está ubicado al noroccidente del departamento de Cundinamarca a
tan solo 114 kilómetros de la ciudad de Bogotá por la vía Sasaima y 117
kilómetros por la vía la Vega; cabe resaltar que estas dos vías mencionadas
hacen parte de la red vial principal regional y nacional a cargo del instituto
nacional de vías (INVIAS) y que además son ejes de interconexión con
Medellín la costa y otros departamentos , la extensión urbana del municipio
comprende 750.594.607 km² y la extensión rural 6.278.028km² para una
extensión total de 756.872.635km² el sector rural lo integran dos (2)
corregimientos, una (1) inspección y (52)cincuenta y dos veredas.

El municipio limita por el norte con Puerto Salgar, por el oriente con Caparrapi,
Utica, Quebrada Negra y Villeta, por el sur con Viani y Chaguani y por el
occidente con los departamentos de Caldas y Tolima; la temperatura media es
de 23º centígrados, la cabecera municipal esta a una altitud de 992 m.s.n y
sus pisos térmicos están entre cálido y templado.

Según el DANE

, “el Municipio de Guaduas registraba para el año 2005 una

poblacional total de 36.877 habitantes de los cuales 14.326 habitaban en la
cabecera municipal”4.

El municipio cuenta con un hospital de primer nivel y tres centros de salud, 76
centros educativos que cubren los diferentes niveles de escolaridad y se
proyecta la adecuación y ampliación de las instalaciones del Centro de
Educación Superior para la creación del Instituto
Técnica, Tecnológica

de Educación Media,

y Superior en alianza con el SENA, (Centro de

Educación Regional Superior CERES) según el DANE El 46,6% de la población
residente en Guaduas, ha alcanzado el nivel básica primaria y el
26,9%secundaria; el 1,8% ha alcanzado el nivel profesional y el 0,5% ha

4

DANE 1998 informe proyecciones sectoriales de planeación OSIAE
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realizado estudios de especialización, maestría o doctorado. La población
residente sin ningún nivel educativo es el 14,9%.
Según los datos obtenidos del documento “Estadísticas Agropecuarias” “el
municipio de Guaduas

depende económicamente, en primer lugar

de la

agricultura”5, según el plan de desarrollo 2008-2011 El municipio de Guaduas
es productor de café, caña panelera, plátano, maíz, fríjol, yuca, tomate, cítricos,
habichuela, hortalizas, alverja, banano, aguacate, mora, guayaba y papa.
También se produce en pequeña escala el cacao, sagú, papaya lulo, piña y
maracuyá.

La segunda

actividad mas importante es la pecuaria donde se destaca la

ganadería de ceba principalmente, La avicultura comercial orientada a

la

incubación y levante de reproductoras de pollo de engorde que se muestra
como uno de los principales motores generadores de empleo, También es
importante la porcicultura que en los últimos años ha tenido altibajos,

la

piscicultura se ha ido incrementando y también hay explotaciones pequeñas
de ovinos, caprinos, abejas y otros.

Actualmente se destacan también otras actividades como la petrolera y el
turismo , las cuales en los últimos años han tenido un impacto importante en la
economía del municipio la primera gracias a las actividades desarrolladas por
PACIFIC RUBIALES ENRGY empresa petrolera que construyό dos estaciones
fijas las cuales exploran y explotan hidrocarburos generando empleos directos
e indirectos y grandes regalías para Guaduas, y la actividad turística que
gracias al componente histórico y cultural del municipio permitió incorporarlo
en el gran proyecto turístico RUTA MUTIS del cual solo Guaduas participa a
nivel del departamento de Cundinamarca.

Otra actividad que se ha venido desarrollando en los últimos años es la
agroindustria donde predomina la transformación de lácteos, representada
principalmente en la producción de quesos, recientemente fue inaugurada
“Estadísticas Agropecuarias” Unidad Regional de Planificación Agropecuaria URPA
volumen 13 de 1997 de la gobernación de Cundinamarca
5
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Quesería los Virreyes empresa procesadora y pasteuriza dora de productos
lácteos.

Según el plan de desarrollo del 2008-2011 las necesidades mas percibidas por
la comunidad se identifican por 5 problemas

pérdida de credibilidad en la

administración pública, mal aprovechamiento de los recursos productivos,
Deficiencia en los servicios de salud, Uso inadecuado de los recursos naturales
del municipio y Baja calidad y cobertura en el Sistema Educativo Municipal.

Actualmente guaduas no presenta problemas de orden público, es un municipio
seguro

que necesita inversión en la actividad industrial y comercial para

generar nuevos y mejores empleos que contribuyan a mejorar la calidad de
vida de su población.

1.4.1ANALISIS DEL SECTOR

La cadena productiva de caprinos en Colombia es relativamente nueva y
pequeña al ser comparada con otras cadenas de mayor trayectoria institucional
como los sistemas de producción bovina, porcina y avícola. A partir del año
2000 los propietarios y criadores de ganado ovino y caprino conformaron la
Asociación Nacional de Caprino cultores y Ovino cultores de Colombia ANCO
con el propósito de propender el desarrollo de esta ganadería en el país.

La mayoría de la producción de leche de cabra y sus derivados en Colombia
son

realizadas

artesanalmente

ya

que

no

existen

grandes

plantas

procesadoras destinadas a dicha industrialización, en gran parte la producción
es destinada al abastecimiento domestico.

Sin embargo actualmente se ha orientado la producción artesanal hacia una
producción más comercial, obedeciendo a las tendencias y exigencias del
mercado.

En el país se han adoptado nuevos estilos de vida que incluyen una
alimentación variada y con fusiones de diferentes regiones o países, los
11

restaurantes más cotizados del país incluyen en sus menús diferentes
preparaciones que incluyen la adición de carnes y derivados lácteos de ovejos
y cabras, los Quesos fabricados con Leche de Cabra son considerados como
un manjar muy exquisito de fama mundial los cuales no pueden faltar en la
buena mesa y en situaciones de alta etiqueta.

Tanto a nivel mundial como regional un factor importante en la producción de
caprinos son las tradiciones o tendencias culturales y religiosas; como se
destaca a continuación algunos de

los países que ocupan los primeros

puestos en su inventario caprino son Irán Pakistán y la India, países que en su
dieta alimentaria no incluyen en su mayoría el cerdo ni los bovinos dejando un
renglón importante para los ovinos y caprinos.

Según la FAO para el 2005 el inventario caprino estuvo liderado por China con
un total de195.758.954 cabezas y una participación del

24.2 % sobre el

inventario total, seguido por India y Pakistán con un total de 120.000.000 y una
participación del 14,8% y 56.700.000 y participación del 7% respectivamente.

Colombia ocupa el puesto 67 con un inventario de 1.200.000 y su participación
es del 0,1 %, el inventario total del mundo en el 2005 fue de 808.903.601
semovientes.
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Tabla 1. Inventario del ganado caprino en el mundo

A pesar de que Colombia no ocupa un lugar importante en el inventario mundial
como se muestra en la tabla, la tasa de crecimiento desde el año 1995 hasta el
2005 es del 2,2%

cifra que

demuestra que

esta explotación ha venido

aumentando favorablemente.

Dicha población de cabras mencionada anteriormente en Colombia está en
manos en su mayoría de pequeños productores, logrando así una función
importante en la economía de pequeñas comunidades agrícolas, la cadena de
ovinos y caprinos según el observatorio de Agrocadenas “esta dividida en dos
sistemas de producción el primero se dedica a la producción de cárnicos y
productos artesanales y el segundo sistema se dedica a la producción de leche
y sus derivados”6.

6

Observatorio Agrocadenas Colombia, La Cadena Ovinos y Caprinos en Colombia Diciembre de 2006
documento 125
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La producción caprina se distribuye en el país indiscriminadamente en casi
todos los departamentos gracias a la fácil adaptabilidad de dichos semovientes
a diferentes climas y geografías aunque algunas zonas concentran mayor
actividad que otras como se muestra en la figura.

Grafico 1. Regiones productoras de ovinos y caprinos en Colombia

Fuente: Agro cadenas documento 125 tomado el 24 de agosto de 2009

Dentro de las regiones mas productoras de caprinos y ovinos del país, uno de
los departamentos con mas influencia en el sector es Santander , donde no
solamente encontramos un gran número de criadores y productores sino que
también la carne y sus derivados lácteos y cárnicos hacen parte de su plato
típico, allí se encuentran restaurantes especializados en la elaboración de
dichos productos, los cuales atraen a miles de turistas, lo que ha permitido que
la gente desmienta todos los mitos que giran entorno de estos productos. “El
aprisco santandereano cuenta con 250.000 cabras, a los que hay sumar 30 mil
camuros.
14

Hace 22 años no teníamos ni la mitad de esta población y ese crecimiento es
fruto de los esfuerzos de campesinos e inversionistas privados. De las
entidades gubernamentales el apoyo ha sido escaso"7.

El consumo mundial de leche y sus derivados se ha incrementado
principalmente en los países en desarrollo. “Se estima que la población mundial
consume anualmente cerca de 500 millones de toneladas en leche en diversas
presentaciones para alimento humano. El 85% corresponde a leche de vaca y
el resto a otras especies (búfala 11%, cabra 2% y otras 2%)”8.

Según la FAO 2006 la

producción mundial de leche de cabra alcanza las

12.435.038 toneladas métricas para el año 2005, donde nuevamente India es el
principal productor con un total de 2.700.000 toneladas métricas, seguido por
Bangladesh con1.416.000 millones.

Francia se muestra como el quinto productor con 587.000 toneladas métricas y
algunos países latinoamericanos como México y Brasil ocupan los puestos 16 y
18

con

una

producción

de

161.000

y

135.000

toneladas

métricas

respectivamente; es decir, que la producción de leche de cabra en el mundo se
ha concentrado en pocos países en los cuales es utilizada principalmente para
la elaboración de distintas variedades de queso con una gran demanda a nivel
mundial.
En cuanto a la producción de productos kosher en el mundo “se estima que
esta estimada en US $7.000 millones anuales y exhibe una de las mayores
tasas de crecimiento en el rubro: 15% anual”9 es uno de los mercados mas
atractivos ya que los consumidores están dispuestos a pagar un excedente por
este valor agregado, son productos novedosos y con alta segmentación de
mercado que tienen muy pocos competidores

Fuente: El Tiempo-Oriente - http://www.eltiempo.com.co - Girón Publicado el (dd/mm/aa) 11/15/2005
consultado el 10 -07-09
7

8 INFORME DE AVANCE POSIBILIDADES COMPETITIVAS DE PRODUCTOS PRIORITARIOS DE ANTIOQUIA FRENTE A LOS ACUERDOS DE INTEGRACIÓN Y NUEVOS

Jorge Alberto Velásquez P.Paula Andrea Giraldo GOBERNACIÓNDE ANTIOQUIA
Marzo 15 de 2005
9
www.koshercolombia .com tomado el 11-09-2009
ACUERDOS COMERCIALES
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1.5 CONCLUSIONES DEL ESTUDIO DEL ENTORNO

El municipio de Guaduas Cundinamarca presenta en su mayoría condiciones
muy favorables para la realización del proyecto dentro de las cuales se destaca
principalmente su ubicación a tan solo 2 horas de la ciudad de la capital del
país con acceso por dos vías alternas que son eje central de conexión entre el
departamento de Cundinamarca con otros departamentos.

Guaduas es un municipio en crecimiento que necesita inversión industrial, no
tiene problemas de orden publico y se proyecta como un gran destino turístico
debido a su participación en la RUTA MUTIS , el sector caprino aunque esta
lejos de ser su principal actividad económica si se encuentra presente en el
municipio y con la creación de una planta

procesadora y del apoyo

gubernamental podría generar una nueva fuente económica beneficiando a su
población y contribuyendo con el crecimiento y fortalecimiento agropecuario del
país.

Por otro lado se observa que en el mundo la producción caprina es alta en
especial en países como China e India entre otros, donde la producción de
leche de cabra también es muy importante

logrando a si

el 2% de la

producción total de leche del mundo, en Colombia no se encuentran datos
específicos de esta producción sin embargo el crecimiento es inminente, hay la
oportunidad de potencializar e invertir en nuevos proyectos.
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2. ESTUDIO DEL MERCADO

2.1 OBJETIVO GENERAL:

Elaborar un estudio

del mercado para demostrar que existe

un

conjunto

de personas, empresas, instituciones, con poder de compra interesadas en
adquirir queso de cabra kosher y pronosticar la demanda.

2.2 DEFINICION Y CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO:

2.2.1 DESCRIPCION

Según la resolución 2310 de 1986 articulo 6 el queso es el producto obtenido
por coagulación de leche, de la crema de leche, de la crema de suero, del
suero de la mantequilla o de la mezcla de algunos o todos estos productos, por
la acción del cuajo u otros coagulantes aprobados.

El queso campesino pertenece

a los quesos frescos no ácidos, es decir

producto higienizado sin madurar que después de su fabricación esta listo para
el consumo y

que debe mantenerse refrigerado, de consistencia semidura

obtenido por la coagulación enzimática de la leche, este producto tendrá forma
redonda con un peso de 250 gr empacado en plástico al vacio y etiquetado
según la exigencia de las normas técnicas colombianas y que será certificado
por KOSHER COLOMBIA como un producto kosher.

2.2.2USOS:

El queso campesino se consume fresco es ideal para la elaboración de tablas
de queso u pasa bocas en celebraciones especiales, para acompañar con
vinos, como ingrediente principal para la elaboración de platos de cocina
gourmet, también es utilizado para disfrutarlo como postre principal o
acompañado de manjares de fruta o arequipe.
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2.2.3 VIDA UTIL

Su vida útil es de entre 20 o 30 días refrigerada a una temperatura de 4 a 6
grados centígrados.

2.2.4COMPOSICION Y APORTE CALORICO

El queso de cabra campesino de pasta prensada tiene una humedad máxima
del 50%, la materia grasa en materia seca mínimo es de 45 %.

2.3 DESCRIPCION DEL MERCADO QUE ATENDERA EL PROYECTO

Este producto tiene un valor agregado como producto kosher y debido a la
importancia de los componentes de la materia prima con la cual es elaborado
(leche de cabra) así como a los costo de su producción, se ha dirigido
específicamente a personas con buen poder adquisitivo de estratos cuatro en
adelante, que a la hora de consumir buscan de preferencia productos
elaborados con calidad, de buen sabor, textura

presentación y algún valor

agregado.

Los productos derivados de leche de cabra además son preferidos por
personas que pertenezcan a comunidades religiosa como la judía y hebrea ,
también por personas que tengan intolerancia a la lactosa ya que el contenido
de esta en estos productos es menor, otros adquiridores potenciales son los
institucionales como restaurantes de cocina gourmet y hoteles.

Con el fin de determinar el perfil de los

consumidores del producto se

realizaron encuestas a 80 personas de la ciudad de Bogotá ubicadas en el
sector de Usaquén, encuesta que arroja los siguientes resultados:

De las personas encuestadas el 85% consume queso.
Del 85% de las personas que consumen queso 46% consumen queso
de cabra.
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EL 86% de los hogares consumidores de queso de cabra están
constituido por cuatro personas

de las cuales

3 de cada cuatro

consumen en un 68% queso de cabra.
A la pregunta 4 de la encuesta el 65% de los encuestados respondió que
compra queso de cabra semanalmente, el 23% respondió que compra
mensualmente y el 12 % restante respondió otros valores.
El 76% de los consumidores de queso de cabra compran 500 gramos.
El precio

de adquisición de 500 gramos mas común entre los

encuestados oscila en los $25.000 y $35.000.
El 96% de los encuestados compran el queso de cabra en
supermercados.
El 46% de los encuestados que consumen queso de cabra estarían
dispuestos a pagar un excedente por un valor agregado en el producto.

Analizando las respuestas de la encuesta se estableció que de las 80 personas
encuestadas solo 68 consumen queso y de estas solo 31 consumen queso de
cabra, de los 31 encuestados consumidores de queso de cabra 20 compran
semanalmente 500 gramos del producto es decir un total de 10 kilogramos que
para hogares conformados por 3 personas daría un consumo per cápita de
666 gramos por mes, para las familias que compran una vez al mes el
consumo es de 5,5 kilogramos es decir 166 gramos per cápita al mes
manteniendo la constante de hogares conformados por 3 personas .
Con un consumo promedio de 166 gramos semanales por persona el proyecto
vendería a 120 familias conformadas por 3 personas 1440 unidades de 250
gramos equivalentes a 360 kilogramos en el mes.

2.4 ANALISIS DEL MERCADO DISTRIBUIDOR:

Este producto será distribuido directamente desde la ciudad de Bogotá a las
cadenas de supermercados como Carulla, Pomona, Éxito, Carrefour y
Olímpica, estableciendo un vínculo comercial directo como proveedores de
dichos establecimientos, para lo cual CAPRINOS Ltda. deberá cumplir con
unos requisitos y objetivos establecidos por las cadenas para la empresa y
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para el producto. Ver Anexo 1. (Manual de proveedores CVSA puntos 5.2.2 y
5.3).

La institución encargada de la certificación del producto será KOSHER
COLOMBIA quienes también facilitaran e intermediaran un convenio con
SURTIFRUVER para vender el producto.

También se distribuirá el producto directamente a los restaurantes gourmet
ubicados en la ciudad de Bogotá como Harry Sazón y Astrid y Gastón además
se proyecta conseguir un mercado externo.

2.5 ANALISIS DEL MERCADO PROVEEDOR

CAPRINOS Ltda. tendrá en un comienzo como único proveedor de materia
prima (leche de cabra) a la hacienda el Agrado ubicada en la vereda Malambo
del municipio de Guaduas Cundinamarca, hacienda que tiene una producción
diaria aproximada de 140 litros de leche, este será su único proveedor en
primera estancia por que la planta esta ubicada en este predio , también por el
costo de la materia prima que la hacienda ofrece $ 1000 pesos que contrastan
con el precio de un proveedor común que la ofrece por $4000 pesos mas el
transporte y otros gastos.

Otros proveedores de diferentes insumos maquinaria

equipo y empaques

serán:

CRYOVAC empresa que se encuentra ubicada en Bogotá y quien proveerá los
empaques para sistema al vacio.
CENTRO AGROLECHERO: Ubicado en Bogotá y quienes proveerán en su
mayoría insumos, maquinaria equipos y otros utensilios.
COLMAQUINAS: Ubicado en Bogotá venderá e instalara calderas y banco de
hielo
DECIMO DOTACIONES Y SERVICIOS ubicado en la ciudad de Guaduas
proveerá dotación para los operarios (botas, petos, overoles, guantes y gorros).
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LABORATORIOS BRILLER: Ubicado en Bogotá proveerá productos para el
aseo
PUNTO TECNICO: ubicado en guaduas proveerá los equipos de cómputo.
MUEBLES MEYER: dotara y acondicionara la oficina

2.6 ANALISIS DE LA COMPETENCIA

La competencia en el sector caprino en Colombia está representada como un
Oligopolio; hay muy pocos vendedores de estos productos, en su mayoría los
productores de queso de cabra se encuentran en las regiones de Santander y
Valle.

En su mayoría las empresas que hay en el país son pequeñas y poco
reconocidas, una de las empresas que hace presencia en Bogotá y que es
también de las mas destacadas es APRISCO LUBEKA, sin embargo en su
mayoría

las productoras de queso de cabra son empresas muy pequeñas

que no tienen punto de venta ni comercializan su producto se dedican a
producir por encargos o a clientes específicos, directamente CAPRINOS Ltda.
no tendría competencia ya que actualmente no hay ninguna empresa que
ofrezca queso de cabra kosher, otras empresas que se pueden mencionar son
APRISCO CASA LOMA, APRISCO LA CABRA LECHERA, APRISCO
SANTAMARIA entre otras.

La producción de queso de cabra en Colombia es muy artesanal

y la

información de las empresas que hay en el país es muy limitada, sin embargo
si en todas las empresas mencionadas el precio no varia mucho, una libra
cuesta entre $35.000 y $40.000 pesos si es comprada directamente

al

productor, mientras que en los hipermercados las presentaciones de 250gr no
baja de los 20.000 pesos, lo cual es una ventaja para CAPRINOS Ltda. ya que
por la adquisición de la materia prima a tan bajo costo puede competir con el
precio de su producto, además ninguna de las empresas mencionadas tiene
una certificación kosher lo que indica que no tenemos competencia directa en
el país.
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2.9 PLAN DE MARKETING

2.9.1 PRODUCTO

CAPRINOS Ltda. elabora quesos de cabra Kosher, en una presentación de
queso campesino fresco y de

pasta semidura, redondos con un peso

aproximado de 250 gr. empacados al vacio y etiquetados en la parte superior
con los datos específicos

del producto: fecha de elaboración, fecha de

vencimiento, contenido, ingredientes, registro sanitario y demás datos
requeridos.

El empaque es muy importante para este producto ya que no solo debe ser
funcional si no que debe también causar impacto en los consumidores (diseño
atractivo), ser amigable con el medio ambiente y de bajo costo.

Es un producto de calidad en el que cada proceso, materia prima e insumos es
revisado minuciosamente para garantizar su consumo. Este producto también
tiene como valor agregado un excelente servicio al cliente y la certificación
kosher obtenida de FIRST KOSHER.

2.9.2 PRECIO

Unos de los objetivos más importantes al fijar el precio del producto para
CAPRINOS Ltda. son penetrar en el mercado,

posicionar la marca

ser

reconocido por su calidad y generar buenas utilidades , también se tienen en
cuenta al momento de fijar el precio los costos de producción los precios de la
competencia y los costos de la certificación KOSHER que le dará el valor
agregado final al producto CAPRINOS Ltda. Ofrece un producto diferenciado
sin embargo su precio será muy competitivo, el producto terminado tendrá un
valor de $ 20.000 pesos unidad de 250 gramos.
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2.9.3 PROMOCION

La promoción del producto se realizará en primera instancia con los
hipermercados y otros clientes institucionales de forma directa por medio del
administrador general quien luego de asegurarse de cumplir y entregar todos
los requisitos solicitados por la empresa se encargara de ofrecer un servicio
especializado y personalizado con estas empresas, de tal manera que el
trabajo de promoción se realice conjuntamente con estas empresas a las
cuales se les entregara de manera permanente y gratuita publicidad ,kioscos
informativos y de muestras del producto para el consumidor final.

se realizaran individualmente otras campañas en los centros comerciales con
promotoras e impulsadoras del producto, se utilizaran medios de información
masiva como el internet mediante una pagina web con el fin de captar nuevos
clientes a nivel nacional e internacional, también se trabajara en fortalecer
vínculos con el gobierno y la asociación caprina y ovina para fomentar y dar a
conocer las bondades y beneficios de los productos caprinos así como se
realiza con otros productos agropecuarios.

2.9.4 PLAZA

El producto será distribuido directamente a los hipermercados y demás clientes
institucionales quienes lo venderán al consumidor final eliminando así un mayor
número de intermediarios, el producto llegará a su destino en un vehículo
especializado en las fechas establecidas por los compradores .
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Grafico 2. Diagrama del canal de distribución del producto

CAPRINOS Ltda.

HIPERMERCADOS

HOTELES

RESTAURANTES

CONSUMIDOR
FINAL
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2.10 CONCLUSIONES DEL ESTUDIO DE MERCADO

El queso de cabra kosher es un producto nuevo en el mercado existen algunas
empresas dedicadas a la elaboración de quesos de cabra pero en la actualidad
ninguna tiene una certificación kosher en el país, lo que deja a la empresa sin
competencia directa en el mercado; sin embargo y por la razón mencionada
anteriormente es necesario ubicar nuestro producto estratégicamente es decir,
lograr que el producto llegue a los consumidores del perfil descrito en este
capitulo, personas de estrato cuatro en adelante que tengan buen poder
adquisitivo , comunidades religiosas ( hebreas y judías) , personas interesadas
en adquirir productos de calidad , a través de cadenas de supermercados
ubicadas en dichos estratos y con una alianza entre la institución certificadora
y la empresa para promocionar y dar a conocer el producto .

Si bien es cierto que el consumo de productos kosher es una tendencia
mundial que ha obtenido un crecimiento bastante representativo en los últimos
años, también es necesario mencionar que se debe realizar un esfuerzo
exhaustivo para lograr posicionar un producto nuevo, otro aspecto relevante
que se debe resaltar es que la empresa constituida legalmente estará en la
capacidad de cumplir con todos los requisitos exigidos por los distribuidores
con quienes se realiza el contacto pertinente para tener un vinculo comercial.

La encuesta arrojo

un consumo promedio de 166 gramos semanales por

persona el proyecto estará en la capacidad de vender el producto a 120
familias conformadas por 3 personas es decir 1440 unidades de 250 gramos
equivalentes a 360 kilogramos en el mes.

La empresa tiene un único proveedor de materia prima directa, los demás
insumos maquinaria y equipo los proveen varias empresas las cuales ofrecen a
la empresa respaldo, calidad y buen precio.
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3. ESTUDIO TECNICO

3.1 OBJETIVO GENERAL

Elaborar un estudio técnico del proyecto para, de acuerdo con los resultados
del estudio de mercado, tomar decisiones sobre: tamaño del proyecto,
localización, alternativa tecnológica más apropiada, proceso y distribución de la
planta donde operara el proyecto.

3.2 TAMAÑO

Esta planta se ha diseñado de acuerdo a los resultados arrojados por el estudio
de mercado y a la capacidad del principal proveedor de la materia prima, sin
embargo se ha proyectado al futuro respecto a poder tener una producción y un
mercado mayor, con el fin de no tener que hacer una nueva inversión en
maquinaria y equipos el diseño se hará en base al proceso de 150 litros por
proceso es decir que produciría 15 kg de queso cada 4 horas sin embargo solo
requeriría actualmente realizar un proceso diario para 120 litros de leche que
producirían a un rendimiento del 10% 12 kg diarios que son empacados en
presentación de 250 gramos Para un total de 48 unidades /día 1440 unidades
/mes equivalentes a 360 kilogramos y 17280 unidades/ año equivalentes a
4320 kilogramos.

La capacidad total de la planta será utilizada en un solo proceso diario sin
embargo y si el mercado así lo exigiera la planta estaría en capacidad de
realizar dos o tres procesos mas diariamente, el área total será de 100 metros
cuadrados.

3.3 LOCALIZACION

El proyecto se llevará a cabo en la vereda Malambo del municipio de Guaduas
Cundinamarca a 15 Km por vía pavimentada de la autopista Medellín, se tomo
la decisión de ubicar el proyecto allí debido a que la explotación lechera de
donde se proveerá la principal materia prima también se encuentra ubicada allí
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y el terreno donde se ubicara la planta es propio, se destaca también el fácil
acceso y cercanía a la ciudad de Bogotá, esta decisión fue tomada en base al
plan de ordenamiento territorial del municipio de Guaduas.

Grafico 3. Mapa del municipio de Guaduas Cundinamarca
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Grafico 4. Ubicación del predio de la planta

Fuente: Plan de ordenamiento territorial municipio de Guaduas Cundinamarca
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3.3.1 TEMPERATURA PROMEDIO Y PRECIPITACION

La temperatura media del municipio de Guaduas es de 23ºC y precipitación
promedio de 2.820 mm/ año.

3.4 ALTERNATIVA TECNOLOGICA

La planta utilizará los equipos y utensilios requeridos por el decreto 2310
artículo

101

para

el

proceso;

Sin embargo y debido a que la producción no será alta se manejara de forma
artesanal es decir que el componente tecnológico será medio.

3.4 PROCESO DE PRODUCCION

Para CAPRINOS Ltda. es muy importante resaltar que el proceso de
producción inicia desde antes de recibir la materia prima, los operarios deben
ingresar a la planta con su uniforme completo limpio y muy bien portado , luego
de

esto

deberán

lavar

y

desinfectar

sus

manos

adecuadamente

,

posteriormente deben acondicionar y preparar la planta para el proceso
lavando y desinfectando todos los utensilios maquinara y equipo que se
utilizaran, una vez recibida la materia prima , se ingresara al laboratorio con la
muestra de la materia prima para realizar las pruebas exigidas y requeridas por
el gobierno (Análisis físico-químicos y pruebas de inhibidores).

Kosher Colombia enviara periódicamente un delegado que revisara y verificara
todo el proceso.

El proceso como tal se describe a continuación:

FILTRACION: Es pasada la materia prima por filtros con el fin de eliminar
cualquier partícula extraña.
ESTANDARIZACION DE MATERIA GRASA: se realiza para regular la
composición de la leche y retirar el exceso de materia grasa.
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PASTERIZACION: Se realiza en la marmita con el fin de destruir las bacterias
que pueda contener la leche, el tratamiento térmico será de 72ºc por 15
segundos.
ENFRIAMIENTO: Se reduce la temperatura en la marmita hasta los 35ºc.
ADICION DE CLORURO DE CALCIO Y SORBATOS: Se adicionan de 110 a
20gr. /100lts. Y 125gr. /100 litros respectivamente.
ADICION DE CUAJO: Se realiza coagulación enzimática con cultivos
microbianos a una temperatura de 35ºc.
REPOSO: se deja reposar entre 30 0 35 min. Para facilitar la salida del suero.
CORTE EN CUBOS: Se utilizan las liras para cortar la cuajada uniformemente
en cubos de 1.5 cm aproximadamente.
AGITACION: se agita durante 15 minutos de manera muy suave.
DESUERADO: Se extrae aproximadamente el 30% del suero.
CALENTAMIENTO DE LA CUAJADA CON AGITACION: Se agita nuevamente
hasta alcanzar los 37ºc.
DESUERADO: Se extrae aproximadamente el 30 %.
ADICION DE SAL: se adiciona el 1.2% del volumen de la leche.
REPOSO: Se deja reposar nuevamente por 10min.
DESUERADO TOTAL: Se desuera totalmente.
MOLDEO: Se lleva a los moldes de 250 gramos Cada uno.
PRENSADO: Se llevan los moldes a la prensa para darle mejor acabado a la
superficie, formar corteza y controlar humedad.
VOLTEOS: Se voltea cada 20 min.
EMPAQUE: Se empaca el producto terminado en bolsas plásticas al vacio para
evitar su contaminación y dar más durabilidad al producto.
ALMACENAMIENTO: se lleva a las neveras a una temperatura de 4ºc.
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3.5 DIAGRAMA DEL PROCESO:
Grafico 5. Diagrama del proceso para la elaboración de queso de cabra

LECHE ENTERA CRUDA
• TOMA DE MUESTRA PARA LABORATORIO
• FILTRACION
• ESTANDARIZACION
• PASTERIZACION
• ENFRIAMIENTO
• COAGULACION
• REPOSO
• CORTE EN CUBOS
AGITACION
DESUERADO
CALENTAMIENTO CON AGITACION
DESUERADO
ADICION DE SAL
REPOSO
DESUERADO TOTAL
MOLDEO Y PRENSADO
VOLTEO
EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO
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3.6 DISTRIBUCION DEL AREA TOTAL DE LA EMPRESA:

El área total de la empresa será de 200 metros cuadrados, distribuidos de la
siguiente manera 100 metros cuadrados para la planta 20 metros cuadrados
para el área administrativa, 20 metros área de parqueo y 60 metros de zonas
verdes

3.6.1 DISTRIBUCION DE LA PLANTA: los 100 metros cuadrados de la planta
serán distribuidos de la siguiente manera
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Grafico 6. Distribución de la planta
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A.

Baños y vestieres (8m²)

B.

Recepción de leche y lavado de cantinas (10 m²)

C.

Sala de proceso ( 55m²)

D.

Almacenamiento de materias primas (6m²)

E.

Laboratorio de control de calidad (5m²)

F.

Zona de prensado y empaque (8m²)

G.

Almacenamiento y cargue de producto terminado (8m²)

EQUIPOS

1.

Marmita

2.

Mesas de escurrido

3.

Mesa de escurrido

4.

Mesa de moldeo y prensa

5.

Mesa de empaque y terminado del producto

6.

Refrigerador
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3.7 CONCLUSIONES DEL ESTUDIO TECNICO

De acuerdo con el estudio de mercado y la oferta del proveedor la empresa
tendrá un área total de 200 metros cuadrados, de los cuales 100 metros
cuadrados se utilizaran para la planta de proceso que estará adecuada para
procesar 120 litros de leche de cabra diariamente, es decir 17280 unidades de
250 gramos al año que equivalen a 4320 kilogramos al año.

Sin embargo con los mismos equipos y maquinaria de ser necesario se podrían
realizar mas procesos de producción al día, todo el proceso de producción se
a detallado claramente paso por paso y se ha realizado un diagrama , es
importante mencionar que la ubicación del proyecto que fue asignada en el
municipio de Guaduas Cundinamarca vereda Malambo predio rancho el Agrado
gracias a varios factores como la disponibilidad del terreno, de la materia prima,
además la cercana ubicación y vías de acceso a la ciudad de Bogotá destino
final del producto también son favorables.

Este estudio técnico ha permitido establecer todos los equipos maquinaria y
áreas necesarias para el montaje de la planta, la tecnología que tendrá el
proyecto será de un nivel medio.
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4. ESTUDIO ORGANIZACIONAL

4.1 OBJETIVO GENERAL

Realizar el estudio legal y organizacional con el propósito de

diseñar la

estructura organizacional que tendrá la empresa que operara el proyecto.

4.2. DISEÑO DE LA EMPRESA QUE OPERARA EL PROYECTO
“CAPRINOS” Será constituida como una sociedad limitada .

4.3. NOMBRE DE LA EMPRESA
“CAPRINOS Ltda.”

4.4. MISION

CAPRINOS es una empresa dedicada a la producción y comercialización de
queso de cabra kosher,

elaborado artesanalmente cumpliendo altos

estándares de calidad (certificación kosher)

con el fin de satisfacer las

exigencias de nuestros clientes, brindando excelente calidad, servicio y
cumplimiento.

4.5. VISION

En los próximos cinco años CAPRINOS será una marca reconocida y
certificada por su excelente calidad como producto kosher, posicionándonos
en todas las cadenas de hipermercados del país e incursionando en nuevos
mercados internacionales como un producto innovador hecho artesanalmente
en Colombia.

4.6. OBJETIVOS DE LA EMPRESA

Maximizar el valor de la empresa.
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Obtener un porcentaje de rentabilidad superior o igual al 40 %.
Producir un queso de alta calidad.
Capacitar y motivar los empleados de la empresa.
Lograr la satisfacción completa de nuestros clientes.
Contribuir con la creación de empresas que fomenten el desarrollo
industrial y social del país.
Dar valor agregado al producto.
Lograr en un 60% el reconocimiento de nuestro nombre en el mercado.
Desempeñar una excelente gestión administrativa.

4.7 PRINCIPIOS
Obrar con transparencia buena fe y lealtad.
Producir y comercializar productos de buena calidad.
Propender por mejorar de la calidad de vida de los colombianos.
Servir de forma eficiente a nuestros clientes.

4.8 ORGANIGRAMA

Grafico 7. Organigrama

JUNTA
DIRECTIVA
CONTADOR

ADMINISTRADOR
GENERAL

OPERARIO 1

OPERARIO 2

CONDUCTOR
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4.9 MATRIZ DOFA
FORTALEZAS

CAPRINOS LTDA.

DEBILIDADES

Conocimiento y visión

Poco acceso a la

empresarial.

tecnología.

Capacidad de resistencia

Falta de más

deseo de mantener la

proveedores de materia

empresa.

prima.

Liderazgo y facilidad de

falta de experiencia en

trabajo en equipo.

la parte productiva.

Iniciativa y amor por la

Falta de un punto de

actividad.

venta para atraer mas

Emprendimiento y creatividad.

consumidores.

Buen clima organizacional.
Recursos económicos propios.
Disponibilidad de servicios
públicos.
OPORTUNIDADES

ESTRATEGIAS FO

ESTRATEGIAS DO

Buenas vías de acceso y cercanía

Aprovechar las tendencias de

Ubicar un punto

a los puntos de comercialización.

consumo la visión y el

estratégico para

Ausencia de competencia directa.

conocimiento empresarial para

establecer un punto de

Bajo costo de la materia prima e

posicionar el nuevo producto

venta aprovechando la

insumos.

en el mercado.

buena ubicación y vías

Nuevas tendencias y preferencias

Optimizar ingresos

de acceso para captar

de consumo.

aprovechando el bajo costo de

nuevos consumidores.

Seguridad social.

la materia prima y la ausencia
de competidores directos.

AMENAZAS

ESTRATEGIAS FA

ESTRATEGIAS DA

Corrupción política.

Asociarse con otros

Asesorarse y capacitarse

Pocas ventajas competitivas en el

productores para ayudar a

mejor para superar la

país.

superar en conjunto la falta de

falta de experiencia

Falta de asistencia técnica y

asistencia técnica y apoyo

productiva

apoyo institucional para el

institucional

Buscar nuevas e

fomento de la explotación caprina.

Disponer del emprendimiento

innovadoras alternativas

Falta de recurso humano en la

y la creatividad para elaborar

competitivas para e l

región.

campañas que den a conocer

sector y el país

Falta de campañas de

los productos caprinos y sus

Contribuir con el

penetración en el mercado para

bondades

desarrollo tecnológico

los productos caprinos que

Motivar y capacitar mano de

tanto de las

permitan demostrar sus bondades

obra de la región.

explotaciones como de la

y ayuden a destruir ciertos mitos.

producción de derivados

Falta de esfuerzos asociados

de los caprinos en el

para realizar labores de beneficio

país.

mutuo.
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4.10 MANUAL DE FUNCIONES

El proceso productivo implementado condiciona la cantidad y el tipo de mano
de obra necesaria para el proyecto, por lo cual hay que tener en cuenta
algunos requerimientos básicos para la selección de dicho personal.

Con el fin de que la operación sea optima y obtener una alta eficiencia se ha
elaborado un manual de funciones que especifica cargos, funciones,
requerimientos, habilidades, aptitudes que deben tener los colaboradores así
como sus tareas y responsabilidades que deben asumir dentro de la empresa,
este manual se elaboro simultáneamente con el diseño del organigrama.
Es de suma importancia y obligatorio que este manual sea leído por todos los
colaboradores de la empresa.

4.10.1 FUNCIONES DE LA JUNTA DIRECTIVA

Será la máxima autoridad, encargada de definir la misión, visión, objetivos y
políticas de la empresa, supervisar el buen desempeño del administrador a si
como de lo demás subordinados, será el máximo responsable de la obtención
de resultados y velara por los intereses de los socios y los clientes.
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4.10.2 FUNCIONES DEL ADMINISTRADOR GENERAL

MANUAL DE FUNCIONES
CARGO: Administrador

CONOCIMIENTOS:

General

EDUCACION FORMAL: Estudios universitarios

CATEGORIA: Nivel administrativo

en Administración de Empresas agropecuarias,

EXPERIENCIA PREVIA: 2 años

Administración de Empresas o Ingeniería de

EDAD: 25 a 45 años

Alimentos

SEXO: Indiferente
HORARIO DE TRABAJO: Lunes a viernes de
700 a.m. a 3:00 p.m.
OBJETIVOS DEL CARGO: Administrar los recursos humanos y financieros de la empresa, velar por
el buen funcionamiento del área de producción de la empresa, trabajar arduamente por el
posicionamiento y reconocimiento en el mercado, asegurarse de mantener un buen margen de
utilidad.
FUNCIONES DEL CARGO:

CARACTERISTICAS PERSONALES:

Planear, organizar y dirigir todas las actividades

INTERESES Y APTITUDES:

de la empresa

Planeación, organización y

Elaborar diariamente los registros de producción

control de proyectos

Asegurarse de que los requerimientos

Facilidad para trabajar en

de

insumos y servicios estén en orden para el

equipo

funcionamiento de la planta

Liderazgo

Mantener una relación cordial y oportuna con los

Capacidad de análisis

clientes

Capacidad de tomar decisiones

Verificar el despacho de pedidos a tiempo y en

Facilidad para expresarse en

orden

forma oral y escrita

Liderar el equipo

Innovación y apertura al cambio

Realizar mercadeo con el fin de aumentar ventas

Responsabilidad

Velar por el cumplimiento de las disposiciones

Creatividad

legales y ambientales

Autoestima

Analizar e interpretar los registros financieros

Perseverancia y constancia

Ser el representante legal de la empresa

Estabilidad emocional

Responderá por el cumplimiento de las metas de

Buenas relaciones

la empresa

interpersonales

JEFE INMEDIATO: Junta directiva

Fuente: Los Autores
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4.10.3 FUNCIONES DEL CONTADOR:

MANUAL DE FUNCIONES
CATEGORIA: nivel administrativo

CONOCIMIENTOS:

CARGO: Contador

EDUCACION FORMAL: Estudios

EXPERIENCIA PREVIA: 5 años

universitarios en contaduría,

EDAD: 30 a 45 años

contaduría publica

SEXO: Indiferente
HORARIO DE TRABAJO: 4 horas a la
semana
OBJETIVOS DEL CARGO: proporcionar los estados financieros de la empresa
con el fin de evaluar la gestión de la empresa
FUNCIONES DEL CARGO:

CARACTERISTICAS

Elaborar el balance general y PERSONALES:
estado de perdidas y ganancias INTERESES Y APTITUDES
de la empresa
Realizar

Facilidad para trabajar en

informes

financieros

mensualmente
Presentar
obligaciones

equipo
Capacidad de análisis

y

cumplir

tributarias

las
de

la

Facilidad para expresarse
en forma oral y escrita

empresa

Responsabilidad

Realizar los tramites pertinentes

Creatividad

en la Cámara de Comercio y Dian

Autoestima

Evaluar la situación contable de la

Perseverancia y constancia

empresa

Estabilidad emocional

JEFE INMEDIATO: Administrador General
Fuente: Los Autores
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4.10.4 FUNCIONES DE LOS OPERARIOS

MANUAL DE FUNCIONES
CATEGORIA: nivel operativo

CONOCIMIENTOS:

CARGO: Operario de planta

EDUCACION FORMAL: Estudio

EXPERIENCIA PREVIA: 2 años

técnico del Sena en derivados lácteos

EDAD: 25 a 45 años
SEXO: Masculino
HORARIO DE TRABAJO: lunes a
sábado de 7:00 a 3:00 p.m.
OBJETIVOS DEL CARGO: OBJETIVOS DEL CARGO: realizar todo el proceso de
producción en la planta cumpliendo con todas las normas establecidas en la
planta
FUNCIONES DEL CARGO

CARACTERISTICAS

realizar pruebas de laboratorio

PERSONALES:

elaborar productos

INTERESES Y APTITUDES

empacar etiquetar y embalar productos

Facilidad para trabajar en

cumplir con todas las normas de

equipo

calidad y sanitarias de la planta

Deseo de adquirir nuevos

lavar limpiar y desinfectar toda la planta

conocimientos

maquinaria y equipos diariamente

Facilidad para expresarse

cargar el vehículo que transporta el

en forma oral y escrita

producto

Responsabilidad

cumplir

con los requisitos de la

Autoestima

certificación
portar

el

Creatividad

uniforme

completo

adecuadamente dentro de la planta

y

Perseverancia y
constancia
Estabilidad emocional

JEFE INMEDIATO: Administrador General
Fuente: Los Autores
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4.10.4 FUNCIONES DEL CONDUCTOR

MANUAL DE FUNCIONES
CATEGORIA: nivel operativo

CONOCIMIENTOS:

CARGO: Conductor

EDUCACION FORMAL:

EXPERIENCIA PREVIA: 4 años

Bachillerato Académico, tener

EDAD: 25 a 45 años

licencia de conducción de 5a

SEXO: Masculino

categoría

HORARIO DE TRABAJO: horas
establecidas con anterioridad
OBJETIVOS DEL CARGO: OBJETIVOS DEL CARGO: velar por la distribución
de los pedidos oportuna y responsablemente
FUNCIONES DEL CARGO:

CARACTERISTICAS

Revisar los pedidos antes de PERSONALES:
INTERESES Y APTITUDES

cargarlos
Manejar

responsable

y

Facilidad para trabajar en

adecuadamente

equipo

Respetar las señales de transito

Deseo de adquirir nuevos

Cumplir con las ordenes a tiempo

conocimientos

Realizar una revisión pertinente al

Solucionar problemas

vehículo antes de salir para evitar

Facilidad para expresarse

retrasos

en forma oral y escrita

Portar el uniforme adecuadamente

Responsabilidad

Verificar el recibo del producto a

Creatividad

cada comprador

Autoestima
Perseverancia y constancia
Estabilidad emocional
Puntualidad

JEFE INMEDIATO: Administrador General
Fuente: Los Autores
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4.11 CONCLUSIONES DEL ESTUDIO ORGANIZACIONAL

La empresa tendrá como nombre o razón social CAPRINOS Ltda.

Será una empresa constituida legalmente como sociedad de responsabilidad
limitada y tendrá como objeto la producción y comercialización de productos
lácteos, el numero de socios a integrarla serán dos los cuales realizaran sus
aportes en el momento de realizarse el acta.

CAPRINOS Ltda. expresa en su misión la importancia de la calidad tanto en los
procesos como en el producto, y enfatiza en su visión que su meta será llegar
al mercado internacional, la empresa tendrá como mínimo un numero de 5
colaboradores distribuidos de la siguiente manera , un administrador general,
un contador, dos operarios y un conductor los cuales estarán dispuestos a leer
y aplicar el manual de funciones elaborado por la empresa así como la misión,
visión, objetivos y principios de la empresa con la finalidad de que todos
conozcan la organización y sus metas.

También se exponen en la matriz DOFA algunas estrategias que utilizara la
empresa para maximizar su gestión.
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5. BALANCE DE RECURSOS

5.1OBJETIVO GENERAL

Construir los balances de recursos necesarios para la operación del proyecto.

5.2 TERRENOS

Tabla 3. Balance de terrenos
ITEM

CANTIDAD

VALOR

VALOR TOTAL

UNITARIO
TERRENO

200M²

30.000

6.000.000

Fuente: Los Autores

5.3 BALANCE DE CONSTRUCCIONES

Tabla 4. Balance de construcciones
ITEM

AREA

VALOR / EN M²

VALOR TOTAL

EN M²

VIDA
UTIL/
AÑOS

AREA DE RECEPCION DE LECHE

10

160.000

1.600.000

20

8

160.000

1.280.000

20

8

160.000

1.280.000

20

LABORATORIO

5

100.000

500.000

20

AREA DE PROCESO

55

160.000

8.800.000

20

AREA DE ALMACENAMIENTO DE

6

160.000

960.000

20

8

160.000

1.280.000

20

AREA ADMINISTRATIVA

20

160.000

3.200.000

20

AREA DE PARQUEO

20

50.000

1.000.000

20

ZONAS VERDES

60

50.000

3.000.000

TOTAL

200

Y LAVADO DE CANTINAS
BAÑO Y VESTIER
AREA

DE

PRENSADO

Y

EMPAQUE

MATERIAS PRIMAS
AREA

DE

PRODUCTO

TERMINADO Y CARGUE

22.900.000

Fuente: Los Autores
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5.4 BALANCE DE MAQUINARIA Y EQUIPO

Tabla 5. Balance de maquinaria y equipo
EQUIPOS E

UNIDAD

VALOR/UNITARIO

VALOR/TOTAL

INSTRUMENTOS
EMPACADORA

AL

VIDA
UTIL/AÑO

1

390.000

390.000

10

MESA DE MOLDEO

1

1.750.000

1.750.000

10

MESA

1

1.750.000

1.750.000

10

4

5000

20.000

10

40

4

250.000

1.000.000

10

KIT COMPLETO DE

1

3.250.000

3.250.000

10

1

5.960.000

5.960.000

10

AGITADORES

3

13.000

39.000

10

VARILLAS

2

18.000

36.000

10

ESTANTERIAS

2

80.000

160.000

10

FILTROS

2

15.000

30.000

10

MOLDES

20

500

10.000

10

CUCHILLOS

2

12.000

24.000

10

2

15.000

15.000

10

1

2.563.000

2.563.000

10

90.000

90.000

10

VACIO

DE

ESCURRIDO
LIENZOS
CANTINAS
LITROS

LABORATORIO
MARMITA

DE

150

LTS.

MEDIDORAS DE 40
LTS.

ESPATULAS

DE

CAUCHO
NEVERA
INDUSTRIAL
VERTICAL
CILINDRO DE GAS
100 LIBRAS
LIRA DE CORTE

2

30.000

30.000

10

PRENSA

1

3.250.000

3.250.000

10

CANASTA PLASTICA

2

15.000

30.000

10

TOTAL

20.397.000

Fuente: Los Autores
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5.5 DOTACION

Tabla 6. Balance de elementos de dotación
ITEM

CANTIDAD

VALOR

VALOR TOTAL

UNITARIO
BOTAS

DE

6

24.000

144.000

PETOS

4

18.000

72.000

OVEROLES

6

30.000

180.000

GUANTES

8

8500

68.000

GORROS

4

7000

28.000

CAUCHO

TOTAL

492.000

Fuente: Los Autores

5.6 EQUIPOS DE OFICINA

Tabla 7. Balance de equipos de oficina
ITEM

CANTIDAD

VALOR

VALOR TOTAL

VIDA UTIL/AÑO

UNITARIO
COMPUTADOR

1

1.200.000

1.200.000

5

IMPRESORA

1

160.000

160.000

5

ARCHIVADOR

1

80.000

80.000

5

ESCRITORIO

1

180.000

180.000

5

SILLA

1

65.000

65.000

5

TOTAL

1.685.000

Fuente: Los Autores

5.7 SERVICIOS PUBLICOS

Tabla 8. Balance de servicios públicos
SERVICIO

MES

TOTAL/AÑO

ENERGIA ELECTRICA

85.000

1.020.000

ACUEDUCTO

110.000

1.320.000

TELEFONO

45.000

540.000

GAS

130.000

1.560.000

TOTAL

370.000

4.440.000

Fuente: Los Autores
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5.8 MATERIA PRIMA E INSUMOS

Tabla 9. Balance de materias primas e insumos
INSUMO

CANTIDAD/DIA

VALOR/UNIDAD

VALOR

VALOR

TOTAL

TOTAL

DIA

MENSUAL

LECHE

120 LTS

1.000

120.000

3.600.000

SAL

200 GR.

200

200

6.000

1GR.

250

250

7.500

48

100

4800

144.000

CUAJO
EMPAQUE
TOTAL

3.757.500

Fuente: Los Autores

5.9 NOMINA
Tabla 10. Balance de nomina
CARGO

No DE

SALARIO

PERSONAS
ADMINISTRADOR

VALOR

VALOR

/MES

TOTAL/AÑO

1

2.000.000

2.941.900

35.302.800

2

500.000

776.400

18.633.600

GENERAL
OPERARIOS
TOTAL

53.936.400

Fuente: Los autores
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6. ESTUDIO CONTABLE Y FINANCIERO

6.1 OBJETIVO

Preparar un estudio financiero del proyecto, con el propósito de establecer las
inversiones requeridas, identificar los recursos del proyecto; calcular los
ingresos, costos y gastos del proyecto, presentes y proyectados; calcular el
punto de equilibrio del proyecto a corto plazo; elaborar los estados financieros
básicos y construir el flujo de fondos del proyecto.
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6.2 INVERSIONES DEL PROYECTO

Tabla 11. Inversiones del proyecto
ITEM
Activos fijos no depreciables
terrenos
Activos depreciables
Construcciones
Maquinaria y equipo
Muebles y enceres
Equipos de computo
Subtotal
Capital de trabajo
Caja y bancos
Activos nominales
Gastos preoperativos
Subtotal
TOTAL

INVERSIONES DEL PROYECTO
PARCIAL
TOTAL
$ 6,000,000

$ 6,000,000

$ 22,900,000
$ 20,397,000
$ 325,000
$ 1,360,000
$ 44,982,000

$ 44,982,000

$ 13,189,200.00

$ 4,700,000
$ 4,700,000

$ 13,189,200.00

$ 4,700,000
$ 68,871,200

Fuente: Los Autores

El valor de caja y bancos indicado en la tabla anterior hace referencia a la suma de los costos y gastos necesarios para iniciar la
producción del primer mes, que corresponden a: materia prima e insumos, dotación que se utilizara para el año, servicios públicos
del mes, nomina del mes,

transporte y certificación kosher

del mes, costos indirectos de fabricación, gastos administrativos y

gastos de ventas. Para un total de $13.189.200 A partir del segundo mes se contara con los ingresos de las ventas.
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6.3 COSTOS DE OPERACIÓN

Tabla 12.Costos de operación
ESTRUCTURA DE COSTOS
COSTO
TOTAL/MES
TOTAL/AÑO
COSTO FIJO
COSTO VARIABLE/UNIDAD
COSTO DE PRODUCCION
COSTOS DIRECTOS
Mano de obra directa
operarios
$ 1,552,800.00
$ 18,633,600.00
$ 1,078.33
Materia prima e insumos directos
leche
$ 3,600,000.00
$ 43,200,000.00
$ 2,500.00
sal
$ 6,000.00
$ 72,000.00
$ 4.17
cuajo
$ 7,500.00
$ 90,000.00
$ 5.21
empaque
$ 144,000.00
$ 1,728,000.00
$ 100.00
TOTAL COSTOS DIRECTOS
$ 63,723,600.00
COSTOS INDIRECTOS
Costos indirectos
Energia electrica
$ 85,000.00
$ 1,020,000.00
$ 59.03
gas
$ 130,000.00
$ 1,560,000.00
$ 90.28
acueducto
$ 110,000.00
$ 1,320,000.00
$ 76.39
otros insumos
$ 200,000.00
$ 2,400,000.00
$ 138.89
Dotacion
$ 492,000.00
$ 28.47
depreciacion
$ 3,135,779.00
$ 3,135,779.00
TOTAL COSTOS INDIRECTOS
$ 9,927,779.00
SUBTOTAL
$ 73,651,379.00
Gastos de administracion
Sueldos
$ 2,941,900.00
$ 35,302,800.00
$ 35,302,800.00
Papeleria
$ 150,000.00
$ 1,800,000.00
$ 1,800,000.00
Telefono
$ 45,000.00
$ 540,000.00
$ 540,000.00
Preoperativos
$ 4,700,000.00
$ 4,700,000.00
Asesoria contable
$ 300,000.00
$ 3,600,000.00
$ 3,600,000.00
Certificacion kosher
$ 1,125,000.00
$ 13,500,000.00
$ 13,500,000.00
SUBTOTAL
$ 59,442,800.00
Gasto de ventas
transporte
$ 600,000.00
$ 7,200,000.00
$ 7,200,000.00
Publicidad y otros
$ 1,400,000.00
$ 16,800,000.00
$ 16,800,000.00
subtotal
$ 24,000,000.00
Imprevistos 15%
$ 300,000.00
$ 3,600,000.00
$ 3,600,000.00
subtotal
$ 27,600,000.00
TOTAL COSTOS
$ 160,694,179.00
$ 90,178,579.00
$ 4,080.76

Fuente: Los autores
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6.4 DEPRECIACION DE ACTIVOS CON VALOR DE SALVAMENTO
Tabla 13. Depreciación de activos

ACTIVO DEPRECIABLE

DEPRECIACION DE ACTIVOS CON VALOR DE SALVAMENTO
VALOR DEL ACTIVO
% DE DEPRECIACION ANUAL

Construccion
Maquinqria y equipo
Equipo de computo
Muebles y enseres
TOTAL DEPRECIACION

$ 22.900.000
$ 20.397.000
$ 1.360.000
$ 325.000
$ 44.982.000

VIDA UTIL

5%
10%
33%
5%

VALOR DE SALVAMENTO

20
10
5
10

$ 1.145.000
$ 2.039.700
$ 452.880
$ 16.250
$ 3.653.830

6.5 RECURSOS DEL PROYECTO
Los recursos del proyecto serán propios; es decir provendrán en un 100% de
los socios con aportes iguales en el momento de fundar la empresa

Tabla 14. Recursos del proyecto
RECURSO

VALOR

CREDITO

0

PROPIOS

72.182.497

TOTAL

72.182.497

Fuente: Los Autores
6.6 INGRESOS DEL PROYECTO
Tabla 15. Ingresos del proyecto
PRODUCTO

CANTIDAD

PRECIO/UNIDAD

UNIDADES DE

INGRESOS

TOTAL

MENSUALES

INGREOS

250 gr./MES

QUESO
TOTAL

1440

/AÑO

20.000

28.800.000

345.600.000
345.600.000

Fuente: Los Autores
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6.7 PROYECCION DE COSTOS DE PRODUCCION
Tabla 16. Proyección de costos de producción

PROYECCION DE COSTOS DE PRODUCCION
COSTO DE PRODUCCION
AÑO 1
AÑO 2
COSTOS DIRECTOS
Mano de obra directa
operarios
$ 18,633,600.00
Materia prima e insumos directos
leche
$ 43,200,000.00
sal
$ 72,000.00
cuajo
$ 90,000.00
empaque
$ 1,728,000.00
TOTAL COSTOS DIRECTOS
$ 63,723,600.00
COSTOS INDIRECTOS
Costos indirectos
Energia electrica
$ 1,020,000.00
gas
$ 1,560,000.00
acueducto
$ 1,320,000.00
otros insumos
$ 2,400,000.00
Dotacion
$ 492,000.00
depreciacion
$ 3,135,779.00
TOTAL COSTOS INDIRECTOS
$ 9,927,779.00
TOTAL COSTOS
$ 73,651,379.00
Gastos de administracion
Sueldos
$ 35,302,800.00
Papeleria
$ 1,800,000.00
Telefono
$ 540,000.00
Preoperativos
$ 4,700,000.00
Asesoria contable
$ 3,600,000.00
Certificacion kosher
$ 13,500,000.00
SUBTOTAL
$ 59,442,800.00
Gasto de ventas
transporte
$ 7,200,000.00
Publicidad y otros
$ 16,800,000.00
subtotal
$ 24,000,000.00
Imprevistos 15%
$ 3,600,000.00
subtotal
$ 27,600,000.00
TOTAL COSTOS
$ 160,694,179.00

AÑO 3

$ 20,496,960.00 $ 22,546,656.00
$ 0.00
$ 47,520,000.00 $ 52,272,000.00
$ 79,200.00
$ 87,120.00
$ 99,000.00
$ 108,900.00
$ 1,900,800.00 $ 2,090,880.00
$ 70,095,960.00 $ 77,105,556.00
$ 0.00
$ 0.00
$ 1,122,000.00 $ 1,234,200.00
$ 1,716,000.00 $ 1,887,600.00
$ 1,452,000.00 $ 1,597,200.00
$ 2,640,000.00 $ 2,904,000.00
$ 541,200.00
$ 595,320.00
$ 3,449,356.90 $ 3,794,292.59
$ 10,920,556.90 $ 12,012,612.59
$ 81,016,516.90 $ 89,118,168.59
$ 0.00
$ 38,833,080.00 $ 42,716,388.00
$ 1,980,000.00 $ 2,178,000.00
$ 594,000.00
$ 653,400.00
$ 5,170,000.00 $ 5,687,000.00
$ 3,960,000.00 $ 4,356,000.00
$ 14,850,000.00 $ 16,335,000.00
$ 65,387,080.00 $ 71,925,788.00
$ 0.00
$ 7,920,000.00 $ 8,712,000.00
$ 18,480,000.00 $ 20,328,000.00
$ 26,400,000.00 $ 29,040,000.00
$ 3,960,000.00 $ 4,356,000.00
$ 30,360,000.00 $ 33,396,000.00
$ 176,763,596.90 $ 194,439,956.59

AÑO 4

AÑO 5

$ 24,801,321.60
$ 0.00
$ 57,499,200.00
$ 95,832.00
$ 119,790.00
$ 2,299,968.00
$ 84,816,111.60
$ 0.00
$ 0.00
$ 1,357,620.00
$ 2,076,360.00
$ 1,756,920.00
$ 3,194,400.00
$ 654,852.00
$ 4,173,721.85
$ 13,213,873.85
$ 98,029,985.45
$ 0.00
$ 46,988,026.80
$ 2,395,800.00
$ 718,740.00
$ 6,255,700.00
$ 4,791,600.00
$ 17,968,500.00
$ 79,118,366.80
$ 0.00
$ 9,583,200.00
$ 22,360,800.00
$ 31,944,000.00
$ 4,791,600.00
$ 36,735,600.00
$ 213,883,952.25

$ 27,281,453.76
$ 0.00
$ 63,249,120.00
$ 105,415.20
$ 131,769.00
$ 2,529,964.80
$ 93,297,722.76
$ 0.00
$ 0.00
$ 1,493,382.00
$ 2,283,996.00
$ 1,932,612.00
$ 3,513,840.00
$ 720,337.20
$ 4,591,094.03
$ 14,535,261.23
$ 107,832,983.99
$ 0.00
$ 51,686,829.48
$ 2,635,380.00
$ 790,614.00
$ 6,881,270.00
$ 5,270,760.00
$ 19,765,350.00
$ 87,030,203.48
$ 0.00
$ 10,541,520.00
$ 24,596,880.00
$ 35,138,400.00
$ 5,270,760.00
$ 40,409,160.00
$ 235,272,347.47
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6.8 ESTRUCTURA DE COSTOS LABORALES
Tabla 16. Estructura de costos laborales

CARGO

No DE
PERSONAS

CESANTIAS

APORTE
PENSION

ARP

8,5%

12,0%

2,0%

$ 2.00.000

$ 170.000

$ 240.000

$ 40.000

$ 167.000

$ 167.000

SALARIO

INTERESE
DE
CESANTIAS

SUBSIDIO DE
TRANSPORTE

1%

$ 53.900

$ 84.000

$ 20.000

VACACIONES

APORTE
SALUD

PRIMA

VALOR TOTAL/
MES

VALOR TOTAL
/AÑO

$ 53.900

$ 2.941.900

$ 35.302.800

Administra
dor
general

1

Operario

1

$ 500.000

$ 42.500

$ 60.000

$ 10.000

$ 42.000

$ 42.000

$ 21.000

$ 5.000

$ 53.900

$ 776.400

$ 9.316.800

Operario

1

$ 500.000

$ 42.500

$ 60.000

$ 10.000

$ 42.000

$ 42.000

$ 21.000

$ 5.000

$ 53.900

$ 776.400

$ 9.316.800

$ 4.494.700

TOTAL

$ 53.936.400

Fuente: el autor
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6.9 PUNTO DE EQUILIBRIO

El punto de equilibrio hace referencia al número de unidades que deben ser
producidas y vendidas para generar los ingresos suficientes para cubrir los
costos y gastos en que incurre la empresa, es decir el punto en el que la
empresa no tendría ganancias pero tampoco perdidas en su operación. Al
superar este punto la empresa obtendrá utilidades y de no superarlo tendrá
perdidas.
Su determinación matemática es la siguiente:

Xe =

C.F
_______________
P-C.v.u

En donde:
Xe = numero de unidades en punto de equilibrio
CF= costos fijos
P= precio unitario
Cvu= costo variable unitario

Xe =

90.178.579
______________

= 5664 unidades/año

20.000-4081
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6.10 BALANCE GENERAL

Para analizar el estado financiero se presenta el balance general de
“CAPRINOS Ltda.” al 31 de Diciembre de 2009.

Tabla 17. Balance general

BALANCE GENERAL
CAPRINOS LTDA
31 de DICIEMBRE de 2009
ACTIVOS
Activos corrientes
Caja
Inventario de materia prima
Total activos corrientes

PASIVO CORRIENTE
$ 13,189,200.00 Obligaciones bancarias
$ 0 Proveedores
$ 13,189,200.00 Total pasivo no corriente

Activos fijos
Terrenos
Construcciones
Maquinaria y equipo
Muebles y enceres
Equipos de computo
Total activos fijos

Pasivo no corriente
$ 6,000,000 Pasivos laborales
$ 22,900,000 Prestamos a socios
$ 20,397,000
$ 325,000
$ 1,360,000
$ 50,982,000 Total pasivo no corriente

Activos diferidos
gastos preoperativos
Total activos diferidos
Total activo

Patrimonio
$ 4,700,000 Capital
$ 4,700,000 Total patrimonio
$ 68,871,200.00 Total pasivo y patrimonio

$0
$0
$0

$0
$0

$0

$ 68,871,200
$ 68,871,200
$ 68,871,200

Fuente: los autores
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6.11 ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO
Tabla 18. Estado de resultados Proyectado

Ingresos operacionales
Ventas de queso
Total ventas netas
Costo de ventas
Utilidad bruta en ventas
Gastos de administracion
Gastos de ventas
Total gastos operacionales
Utilidad operacional
Gastos financieros
Utilidad antes de impuesto
provision para impuestos 33%
Utilidad neta

ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO
AÑO 1
AÑO 2
AÑO 3
$ 345,600,000
$ 380,160,000
$ 345,600,000
$ 380,160,000
$ 345,600,000
$ 380,160,000
$ 73,651,379.00
$ 271,948,621.00
$ 59,442,800.00
$ 27,600,000.00
$ 87,042,800.00
$ 184,905,821.00
$0
$ 184,905,821.00
$ 61,018,920.93
$ 123,886,900.07

$ 81,016,516.90
$ 299,143,483.10
$ 65,387,080.00
$ 30,360,000.00
$ 95,747,080.00
$ 203,396,403.10
$ 0.00
$ 203,396,403.10
$ 67,120,813.02
$ 136,275,590.08

AÑO 4
AÑO 5
$ 418,176,000 $ 459,993,600 $ 505,992,500
$ 418,176,000 $ 459,993,600 $ 505,992,500
$ 418,176,000 $ 459,993,600 $ 505,992,500
$ 89,118,168.59
$ 329,057,831.41
$ 71,925,788.00
$ 33,396,000.00
$ 105,321,788.00
$ 223,736,043.41
$ 0.00
$ 223,736,043.41
$ 73,832,894.33
$ 149,903,149.08

$ 98,029,985.45
$ 361,963,614.55
$ 79,118,366.80
$ 36,735,600.00
$ 115,853,966.80
$ 246,109,647.75
$ 0.00
$ 246,109,647.75
$ 81,216,183.76
$ 164,893,463.99

$ 107,832,983.99
$ 398,159,976.01
$ 87,030,203.48
$ 40,409,160.00
$ 127,439,363.48
$ 270,720,612.53
$ 0.00
$ 270,720,612.53
$ 89,337,802.13
$ 181,382,810.39

Fuente: Los autores
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6.12 FLUJO NETO DE EFECTIVO PROYECTADO

Tabla 19. Flujo neto de efectivo proyectado
FLUJO NETO DE EFECTIVO PROYECTADO
AÑO 1

AÑO 2

AÑO 3

AÑO 4

AÑO 5

ENTRADAS
SALDO INICIAL
VENTAS DE CONTADO
RECAUDO DE CARTERA
TOTAL INGRESOS

$ 68,871,200
$ 316,800,000
$ 26,400,000
$ 316,800,000

$ 95,086,900
$ 348,480,000
$ 29,040,000
$ 348,480,000

$ 199,682,490
$ 383,328,000
$ 31,944,000
$ 383,328,000

$ 314,737,639
$ 421,660,800
$ 35,138,400
$ 421,660,800

$ 441,298,303
$ 463,826,458
$ 38,652,205
$ 463,826,458

INVERSIONES
$ 68,871,200
COSTOS DIRECTOS
$ 63,723,600
COSTOS INDIRECTOS
$ 9,927,779
GASTOS ADMINISTRATIVOS Y VENTAS $ 87,042,800
IMPUESTOS
$ 61,018,921
TOTAL SALIDAS
$ 290,584,300

$ 70,095,960
$ 10,920,557
$ 95,747,080
$ 67,120,813
$ 243,884,410

$ 77,105,556
$ 12,012,613
$ 105,321,788
$ 73,832,894
$ 268,272,851

$ 84,816,112
$ 13,213,874
$ 115,853,967
$ 81,216,184
$ 295,100,136

$ 93,297,723
$ 14,535,261
$ 127,439,363
$ 89,337,802
$ 324,610,150

FLUJO NETO OPERACIONAL

$ 26,215,700

$ 104,595,590

$ 115,055,149

$ 126,560,664

$ 139,216,308

FLUJO NETO TOTAL

$ 95,086,900

$ 199,682,490

$ 314,737,639

$ 441,298,303

$ 580,514,612

SALIDAS

Fuente: Los autores
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6.13 CONCLUSIONES DEL ESTUDIO CONTABLE Y FINANCIERO

Este estudio arrojo la siguiente información la cual será decisiva al tomar la
decisión de llevar acabo el proyecto o no, la empresa necesitara realizar una
inversión inicial de $ 68.871.200 que provendrán en su totalidad del aporte de
los socios, los ingresos serán obtenidos exclusivamente de la venta de queso
de cabra Kosher, ingresos que para el primer año de operación serán de
$345.600.000 y los egresos serán de $221.713.100 para el mismo año.

El punto de equilibrio es decir las unidades que debe vender la empresa para
no generar ni pérdida ni utilidad es de 5664 unidades de 250 gramos al año.
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7. EVALUACION DEL PROYECTO

7.1 EVALUACION FINANCIERA

7.1.1 VALOR PRESENTE NETO

El VPN se calculo en base al flujo neto de efectivo con una tasa de interés de
oportunidad (TIO) de 10% arrojando un resultado de $300.590.000 millones de
pesos, valor que indica que el proyecto no solo está en capacidad de cubrir los
gastos de oportunidad de la inversión sino que además el valor presente arroja
una ganancia de $300.590.000millones de pesos, que sería el valor de venta
del proyecto en caso de que se quisiera vender.

7.1.2 TASA INTERNA DE RETORNO

Al calcular la TIR el valor arrojado fue de 96.42% que comparado con una TIO
de 10% es consistente con el VPN, la TIR en este caso es mayor que la TIO.

7.1.3 PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

Indica el periodo en el que la inversión inicial será recuperada según el flujo de
efectivo.
Su representación matemática es la siguiente:

Inversión inicial
PRI = _________________
Utilidad

68.871.200
PRI = __________________ 0,5
123.886.900

El periodo de recuperación de la inversión en este caso sería de 5 meses.
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7.2 EVALUACION ECONOMICA Y SOCIAL

El proyecto permitirá la generación de empleo en el municipio de Guaduas
Cundinamarca a través de cuatro puestos de trabajo directos, personal que
debe ser calificado y que deberá pertenecer a la región, también se
beneficiaran los productores de leche de cabra de la zona todo esto con el fin
de contribuir al desarrollo e industrialización del municipio para generar un
mayor ingreso en las familias del sector, de acuerdo con lo anterior la variable
económica sería positiva para el municipio.

7.3 EVALUACION AMBIENTAL

Para la empresa es de gran relevancia el aspecto ambiental, por esta razón en
el diseño y costo por metro cuadrado de la planta se han incluido trampas
drenajes y pozo séptico para
inorgánicos

como

envases

residuos sólidos y líquidos. Los desechos
plásticos

y

otros

serán

almacenados

adecuadamente hasta cuando sean recogidos por los carros del municipio con
el fin de evitar la cría de insectos y roedores, la empresa a contemplado y
asignado una zona verde para el proyecto con un área de 60 metros que serán
utilizados para sembrar árboles y plantas nativas.

7.4 CONCLUSIONES DE LA EVALUACION DEL PROYECTO

El proyecto financieramente indica una gran oportunidad de inversión el VPN
arrojo una cifra de $300.590.000 millones de pesos luego es mayor a cero o
positivo lo que indica que es recomendado emprender el proyecto y que su
valor para la venta seria de los mismos $300.590.000 millones de pesos , por
otro lado la TIR que dio un valor de 96.42 % refuerza la ejecución del proyecto;
para finalizar la PRI indicó que el periodo de recuperación de la inversión
estaría alrededor del quinto y sexto mes
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8. PORTAFOLIO DE LA EMPRESA

8.1 MARCA
“CAPRINOS Ltda.”

8.2 LOGOTIPO

8.3 SLOGAN

¡Nuestra calidad no es casualidad!

8.4 TARJETAS DE PRESENTACION
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8.5 MEMBRETES

CAPRINOS LTDA. Guaduas Cundinamarca
Telefono:3002013016 (091)8466198
www.caprinos.com
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8.6 ETIQUETA

Registro
INVIMA
IIIIIIIIIIIIII

QUESO DE CABRA
CAMPESINO
PRODUCTO KOSHER

Ingredientes:
leche de
cabra, sal y
cuajo

Peso aprox 250 gr.
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9. CONCLUSIONES GENERALES

La producción caprina en el mundo ha venido aumentando en los últimos años
gracias a las nuevas tendencias y exigencias de los consumidores, en el país
dicha producción es artesanal y se concentra en algunos departamentos, en el
municipio de Guaduas Cundinamarca hace parte de una de sus actividades
económicas, la ubicación cercanía y seguridad de este municipio así como los
demás factores mencionados repercuten positivamente a la viabilidad del
proyecto.

Los productos con certificación kosher

abren la posibilidad de un nuevo

mercado en Colombia y en el mundo, comunidades religiosas y personas que
desean obtener un valor agregado al adquirir un producto.

Hasta el momento ninguna empresa colombiana productora de queso de cabra
tiene una certificación kosher sin embargo las cadenas de supermercados
restaurantes y hoteles si están interesadas en realizar una alianza comercial
con la empresa para adquirir queso de cabra con certificación kosher, por otro
lado la encuesta realizada permite afirmar también que si hay un mercado para
estos productos.

La producción de queso de cabra kosher se realizara con tecnología media en
una planta con capacidad para 150 litros por proceso, que con un rendimiento
del 10% permitirán la obtención de 1440 unidades de 250 gramos al mes es
decir 17280 unidades al año.

La empresa será constituida legalmente como una sociedad de responsabilidad
limitada que llevar por nombre Caprinos Ltda. y tendrá dos socios fundadores
que realizaran sus aportes en el momento de constituir la empresa, esta
sociedad ha determinado su misión, visión, objetivos principios y un manual de
funcionamiento con el fin de promover el adecuado funcionamiento de la
empresa.
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En cuanto al estudio financiero se determino que la empresa deberá realizar
una inversión de $68.871.200 millones de pesos y que anualmente tendrá
unos costos totales de $160.649.179 millones de pesos frente a unos ingresos
de $345.600.000 millones de pesos para el primer año de operación.

El punto de equilibrio es decir el número de unidades que se deben vender
para no tener pérdida ni ganancia será de 5664 unidades al año.

La empresa generara empleos directos e indirectos que favorecerán el
desarrollo de la región y su impacto ambiental será mínimo.

La empresa ha diseñado su portafolio donde se encuentran los diseños de su
logotipo, tarjetas de presentación, membretes, etiqueta y slogan.

En base a todo el estudio realizado

se concluye que la creación de una

empresa productora y comercializadora de queso de cabra kosher es factible,
teniendo en cuenta que habrá que realizar un gran esfuerzo a nivel del
mercadeo para lograr ser reconocido como un producto diferenciado y de alta
calidad.
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ANEXO 1.FORMATO PROVEEDORES CARULLA S.A
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ANEXO 2. ENCUESTA

ENCUESTA SOBRE EL CONSUMO DE QUESO DE CABRA EN BOGOTA

FECHA: ______________________
NOMRE

DEL

ENTREVISTADO:

_______________________________________
DIRECCION:
____________________________________ESTRATO:___________
TELEFONO:

_____________________EDAD:_____________

SEXO:

_________
1. CONSUME QUESO
SI__________NO__________

2. EN SU HOGAR SE CONSUME HABITUALMENTE QUESO DE
CABRA?
SI__________ NO__________

3. CUANTAS

PERSONAS

FAMILIAR?__________

DE

CONFORMAN
ESTAS

SU

UNIDAD

PERSONAS

CUANTAS

CONSUMEN HABITUALMENTE QUESO DE CABRA?_____________

4. CON

QUE

FRECUENCIA

COMPRAN

QUESO

DE

CABRA

HABITUALMENTE?
SEMANALMENTE________________MENSUALMENTE____________
_OTRO CUAL_________________________5. DE

ACUERDO

CON

LA

FRECUENCIA

INFORMADA

EN

LA

PREGUNTA ANTERIOR INDIQUE LA CANTIDAD DE QUESO DE
CABRA COMPRADA ____________ GRAMOS?

6. QUE PRECIO ESTA PAGANDO POR LIBRA DE QUESO DE CABRA
(500Gramos)?
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ENTRE $10.000 Y $20.000_____ ENTRE $20.000 Y $30.000 _____
OTRO CUAL_____________________

7. QUE

MARCA

(S)

DE

QUESO

DE

CABRA

COMPRA?_________________________________________________
_____

8. EN DONDE COMPRA EL QUESO DE CABRA?
SUPERMERCADO_________EXPENDIO____________TIENDA______
_OTRO
CUAL____________________________________________________

9. ESTARIA DISPUESTO A PAGAR UN EXCEDENTE EN EL PRECIO
DEL QUESO DE CABRA SI TUVIERA UN VALOR AGREGADO?
SI___________NO___________
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